Topiony camembert Z
Zurawilnamili

Kromki chrupigcego chleba, przykryte kremowym, roztopionym
serem 1 posypane Swiezymi ziotami, podajemy po lekkim
podpieczeniu na zielonych listkach sataty z sosem z zurawin.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

25 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKtADNIKI:

175 g swiezych albo mrozonych zurawin
40 g drobnego brgzowego cukru

1 mata pomarancza

2—-3 duze gatazki natki pietruszki
maty peczek szczypiorku

mata gatazka Swiezego tymianku

1 maty zabek czosnku

2 tyzki oliwy z oliwek

czarny pieprz

1 bochenek ciabatty

albo chrupigcego chleba


https://hopnatalerz.pl/przepisy/topiony-camembert-z-zurawinami/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/topiony-camembert-z-zurawinami/

1 dojrzaty, ale jedrny camembert
listki rukwi wodnej i endywii kedzierzawe]j

PRZYGOTOWANIE:

1) Mocno rozgrzaé¢ grill. Zurawiny przebraé¢ i optukacd.
Przetozy¢ do niewielkiego rondelka, doda¢ cukier i tyzke wody.

2) Pomarancze umyé¢. Zetrzeé¢ jej skérke do rondelka z
zurawinami. Przykry¢ i dusi¢ na Srednim ogniu 8-10 minut, az
owoce zmiekng, zas$ sos troche zgestnieje. Zestawi¢ z ognia i
trzymaé¢ w cieptym miejscu.

3) Natke pietruszki, szczypiorek i tymianek umy¢ i doktadnie
osuszyc.

Szczypiorek oraz natke drobno posiekad. Z gatgzek tymianku
oderwa¢ listki. Wszystkie ziota utozy¢ na duzym talerzu.
Czosnek obrac¢, zmiazdzy¢ i doda¢ do zidét. Wymieszal je z oliwag
i doprawi¢ do smaku Swiezo zmielonym czarnym pieprzem.

4) Ukroi¢ 4 kromki chleba. Lekko posmarowaé¢ po obu stronach
czescig mieszaniny zidét i czosnku. Utozy¢ na kratce grilla.

5) Ser pokroi¢ wzdtuz na 10 cienkich plastréw. 0Odrzuci¢
koncowe plastry. Pozostate 8 plastréow posmarowaé resztg zidt.

6) Chleb lekko podpiec z jednej strony, obrdéci¢ i przykry¢
dwoma kawatkami sera camembert. Podpieka¢, az do chwili, kiedy
ser zacznie Scieka¢ po krawedzi kromki.

7) Liscie sataty optukac¢ i osuszy¢. Roztozy¢ na talerzach.

8) Potozy¢ chleb z serem na talerz, przybra¢ sosem z zurawin i
podawac.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja: 225 kcal, 18 g weglowodandéw (w tym 13 g cukru), 11 g



biatka, 15 g ttuszczdéw (7 g nasyconych kwasow ttuszczowych).
Dobre Zrédto witamin B i E.
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